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Turvallisesti toissa: COVID-19:aa
koskeva tietopaketti ravintola-
ja ruokapalvelualalle
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Me autamme sinua tassa.

COVID-19-pandemia on vaikuttanut toimintoihisi merkittdvasti. Kun kuluttajat
pitdvat "sosiaalista etaisyytta” ja pysyvat kotona terveysviranomaisten
suositusten mukaisesti, sinun on pitdnyt muuttaa liiketoimintamalleja
nopeasti. TAma saattaa tarkoittaa aukioloaikojen supistamista,
ravintolaruokailun lopettamista tai pelkkien take away- ja autokaista-
aterioiden tarjoamista tai palvelujen toimittamista asiakkaiden kotiin.

Maailmanlaajuisena johtavana ammattihygienian tuotemerkkind me autamme
sinua tdssa. Ammattimainen hygieniatietoutemme auttaa sinua pitdamaan
henkildstdsi ja asiakkaasi turvassa ja tyynend, sekd nykyisen kriisitilanteen
aikana etta sen jalkeen. Olemme laatineet tdman tydkalupakin
suosituksineen avuksesi, kun nostat kasihygienian téarkeimmaksi
ruokapalvelutoiminnoissasi. Toivomme, ettd tdman tietopaketin tiedot ovat
sinulle hyédyksi.

KiitdAmme sinua uurastuksestasi tdman kriisin etulinjassa ja toivomme, etta
sina ja henkildkuntasi pysytte turvassa naina haasteellisina aikoina.

Terveisin
Hanneke Kuipers

Marketing Director — Foodservice
Essity Professional Hygiene
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COVID-19

Hygienia on aina dadrimmaisen tarkeaa elintarvikkeita
kasiteltdessa, jaeltaessa ja tarjottaessa. Tama vastuu on
nyt entistd merkittdvampi ravintola-alalla, kun COVID-19
levidad ympari maailman. Jotta voisimme ehkaista
valtettavissa olevaa, jo ennestadan rasittuneeseen
terveydenhuoltojarjestelmaan kohdistuvaa painetta,
meidan on nyt palveltava yhteisdjamme ryhtymalla toimiin,
joilla voimme suojata ihmisia elintarvikeperaisten
sairauksien lisdksi myds uudelta koronavirukselta.

COVID-19 voi levita ravintolassa henkiléston ja
asiakkaiden valilla pisaroiden valityksella, joita syntyy, kun
tartunnan saanut henkild yskii tai aivastaa, tai
kontaminoituneiden pintojen tai esineiden kautta. Voit
kuitenkin auttaa vahentdmaan COVID-19-pandemian
leviamisriskia yrityksessasi korostamalla tiimillesi
sadanndllisen kasihygienian hoidon ja rutiininomaisen
desinfioinnin tarkeytta, keskittyen etenkin sairautta
aiheuttavaan virukseen.

Saat tasta tietopaketista materiaalit, joita tarvitset
parhaiden kaytantdjen vahvistamiseen ravintolassasi
tdman pandemian aikana ja sen jalkeen.

Miten COVID-19 voi levita ravintolassa?
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liman valityksella, Laheinen Koskettamalla esinetta
yskimalla ja henkil6kohtainen tai pintaa, jolla on
aivastamalla kontakti, kuten virusta, ja koskettamalla

koskettaminen tai sitten suuta, nenaa tai
kattely silmia
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Kasihygienia

Jos ravintolasi jatkaa toimintaansa COVID-19-
pandemian keskelld, on valttamaténta korostaa usein
toistuvan ja kunnollisen kasienpesun tarkeytta
henkildstdn ja asiakkaiden suojaamiseksi. Ravintola- ja
ruokapalvelualan kasienpesusuosituksista on tullut
pandemian takia kriittisempia. Tiimisi tulee pesta
katensa seuraavien toimien jalkeen:

+ WC:ssa kdyminen

+ keittidsta ja valmistelualueilta poistuminen ja niille
palaaminen

+ jatteiden vieminen

* puhdistusaineiden kasittely

+ sybminen, juominen, tupakointi tai purukumin
pureskelu

+ raa’an lihan tai kalan ja ayridisten kasittely

» kehon tai vaatteiden koskettelu

+ aivastaminen, yskiminen tai nendliinan kayttaminen

+ rahan kasittely

+ ennen kasineiden pukemista ja niiden riisumisen
jalkeen

Varmista, etta kdsienpesupisteilla on aina riittavasti
saippuaa ja paperisia kasipyyhkeita. Loydat alta
materiaaleja, joiden avulla voit vahvistaa oikeanlaisten
kasihygieniatekniikoiden kayttoa
ruokapalvelutoiminnoissa.

MateriaalipankKki

Kisienpesuteknilkka Késien desinfiointiohje fronk}

Tork Clean Care
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Hygieniaa koskevia vinkkeja 5
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Pese kidet!
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Hygieniaa koskevia
vinkkeja
Kasienpesutekniikka Kéasien hierontatekniikka ruokapalvelualalla
tyoskenteleville

Lataa J Lataa 4 Lataa J


https://bit.ly/2LrFHtG
https://bit.ly/2yMdL0S
https://bit.ly/2YX4Hkp
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Hygienianhoito
kasienpesun lisaksi

Henkildkohtainen hygienia on elintarkeaa elintarvikkeiden
parissa tydoskenneltdessa, ja etenkin nyt COVID-19-
pandemian aikana. Oikeanlainen kasihygienia on kriittinen
asia, mutta myds muut henkildkohtaisen hygienian hoidon
nakodkohdat on muistettava.

Hiukset tulee peittda elintarvikkeita valmistettaessa
ja kasiteltdessa ja sitoa kiinni tarjoiltaessa.

Vaihda tyévaatteet paivittain. TyOvaatteita ei saa
kayttaa tydpaikan ulkopuolella, ja konepestavat
vaatteet on pestava kuumalla vedelld mahdollisten
bakteerien tai virusten tuhoamiseksi.

Ala kayta koruja, rannekelloja tai kynsilakkaa. Jos
tyontekijan iho on halkeillut tai haavoilla, hdnen on
kaytettava kasineita elintarvikkeita kasitellessaan.

Pyyhkeisiin saattaa muodostua toivomattomia
mikrobipesakkeita, jotka siirtyvat helposti ruokaan
joko suoraan tai kasien valitykselld. Jos kaytetdan
pyyhkeita, ne on pestava sdannollisesti ja
vaihdettava, jos ne ovat ndkyvasti likaisia.
Keittidliinoja ei saa kayttda puhtaiden kasien
kuivaamiseen; kayta sen sijaan paperipyyhkeita.
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Anna henkilokunnan kdyttddn mahdollisuuksien mukaan

henkildnsuojaimia, kuten kasvomaskeja, hiusverkkoja ja »Elintarviketydntekijit voivat kiyttaa kisineits,
kertakayttokasineita. Jos tydntekija kokee joitakin mutta ne on vaihdettava usein, ja kiidet on
C(..)VIDT.T.Q_OW?H?’ h an el saa .tyo.skenne'-lla. Ann% kaikille pestéva kasineiden vaihdon yhteydessa ja kun
tyoéntekijoille riittdvasti toipumisaikaa sairauden jalkeen. kasineet rlisutaan. Kisineet on vaihdettava

muuhun kuin elintarvikkeisiin liittyvien toimien,
esimerkiksi ovien kahvasta avaamisen/sulkemisen
ja roska-astian tyhjentamisen, jalkeen.
Kertakayttokasineita ei saa kayttaa
elintarviketyoymparistossa kasienpesun
korvikkeena. COVID-19-virus voi kontaminoida
kertakayttokadsineet samalla tavalla kuin se
paasee tyontekijan kadelle.”

— Maailman terveysjarjesto
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Pintojen puhdistus

COVID-19:n leviamisen vahentamiseksi ravintoloissa on
jatkuvasti noudatettava runsaasti kosketettavia pintoja
koskevia rutiinisiivous- ja desinfiointisuosituksia. Naita
pintoja ovat esimerkiksi:

« Takatilat: ovenkahvat, valokytkimet, annostelijat,
elintarvikkeiden kosketuspinnat, kasien kosketuspinnat,
altaiden hanat ja kahvat seka tydvalineet.

+ 8ali: ovenkahvat, valokytkimet, annostelijat,
pisarasuojat, ruokalistat, pdydat ja tuolit, palvelutiskit,
noutotiski seké kassakone ja kortinlukija.

+ Pesuhuoneet: ovenkahvat, valokytkimet, annostelijat,
altaiden hanat ja kahvat, WC-istuimet ja -vetimet.

Laadi henkilostdlle selkea protokolla noudatettavaksi ja
ajoita tihedsti toistuvat siivoukset koko paivaksi, silla
COVID-19:4an voi sairastua koskemalla viruksen
kontaminoimaan pintaan. Tutkimukset viittaavat siihen, etta
virus saattaa elada pinnoilla muutamasta tunnista useisiin
paiviin.

Loydat alta joitakin materiaaleja, joiden avulla voit
varmistaa, etta ravintolasi pysyy puhtaana ja hygieenisena
vahentaen nain COVID-19:n leviamista.

Materiaalipankki

COVID-19 and food safety: guidance for food businesses
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COVID-19 ja
elintarviketurvallisuus:
ohjeita elintarvikealan
yrityksille (WHO:n mukaan)

Lataa J


https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
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Annostelijoiden sijoittelusuositukset

Jatkaessasi toimintaa COVID-19-pandemian aikana sinun tulee vahvistaa oikeanlaisen késihygienian noudattamista sijoittamalla
annostelijat optimaalisesti. Tassa on joitakin opastavia periaatteita, joita voit hyddyntéad omassa ravintolassasi.

Sisaankaynnit

Anna henkildstolle ja tilauksia noutaville asiakkaille
mahdollisuus hyvaan hygienianhoitoon sijoittamalla ravintolan
sisdankayntiin kasihygieniayksikgita. Laita nakyville julisteita,
joissa kerrotaan oikeanlaisesta kasihygieniasta ja fyysisesta
etaisyydesta.

Keittio

Varmista, ettd kdsienpesualtaiden annostelijat ovat tadynna
saippuaa ja paperipyyhkeita ja etta yksittaisissa tyopisteissa on
helposti kaytettavissa pienempia hygieniatuoteannostelijoita.
Sensorilla toimivat annostelijat voivat vahentda kontaminaatiota
ja mikrobien levidmista.

Keittion uloskaynti

Pida keittién oven vieressa puhdistusvalineita ja annostelija,
joka on taytetty valkoisilla kertakayttdpyyhkeilld. Nain
kannustat pyyhkimaan saanndllisesti palvelutiskia, jolta
asiakkaat saattavat noutaa tilauksia pandemian aikana. Sijoita
liséksi kdsien desinfiointiaineen annostelijoita kaikkien ovien
viereen ja takatilojen huoneisiin.

Palvelutiski

Sijoita kasien desinfiointiaineen annostelijoita palvelutiskin
I&helle kasien desinfioinnin edistdmiseksi asiakasnoutojen
valilla, etenkin kasiteltdessa rahaa, jonka tiedetaan levittdvan
mikrobeja. Anna asiakkaiden kayttoon yksi kerrallaan -
lautasliina-annostelijoita, jolloin asiakkaat koskevat vain
ottamaansa lautasliinaan.

Saniteettitilat

Varmista, ettd saippua-, kasipaperi- ja
kasiendesinfiointiaineannostelijoita on riittavasti. Tayta
annostelijat sdanndllisesti. Ilman kosketusta toimivat
annostelijat vahentavat kosketuspistepintoja, ja lisaksi
kasiendesinfiointiaineannostelijat kannustavat henkilékohtaisen
hygienian hoitoon pandemian aikana. Kun tarjolla on paperia,
johon voi yskia tai aivastaa, patogeenien levidminen saattaa
estya.

Roskakorit

Sijoita kannellisia roskakoreja kaikkien annostelijoiden 18helle
paperipyyhejatteen ja ristikontaminaation valttamiseksi. Sijoita
roskakoreja myds ovien viereen, jolloin paperipyyhkeita voi
kayttda oven avaamiseen ja heittaa sitten pois kontaminaation
vahentamiseksi.
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